Krepelka nadivana s ruzickovou kapustou

Ingredience
» Michal P$enicka * Sl, pepf
* 2 celé krepelky * méslo —25¢g
* 1 kureci stehno » 20 rGzi¢kovych kapusti¢ek
* smetana ke slehani — 50 ml * méslo — 2 Izice
* vejce — 1  Salotka — 1
Postup

Krepelky ocistime, opldchneme a usekame jim kridélka. Vykostime je od patefe smérem k
prsim. Vykostime stehno, maso pokrajime a nameleme najemno. Namleté maso vlozime do
mixéru, priddme vejce, smetanu, osolime a vymixujeme do jemné fase. Vykosténé krepelky
nasolime a naplnime pripravenou fasi. DAme do pekacku, lehce podlijeme vodou, na kazdou
polozime kousek masla a pec¢eme pri 140 st. C asi 20 minut. Tésné pred koncem zvysime
teplotu na 200 st.,aby krepelky zezlatly. V pekacku zlstane vypek, ktery jesté chvili nechdme
na spordku, aby se oddélil prebyteény tuk. Ten slijeme, do pekdcku vlijeme hrnek vody a
nechdme pomalu odvarit a zredukovat. Na zavér priddme vychlazené maslo a rozmichdme
metlou. Kapusti¢ky vhodime do vrouci, osolené vody a nechdme spafit. Jakmile voda zac¢ne
znovu Vrit, slijeme kapusti¢ky a zchladime je v ledové vodé. Nozikem vyrizneme kostéalek, aby
se zelenina rozpadla na jednotlivé listky. V panvi je kratce prohodime na rozpusténém masle s
nasekanou Salotkou, dochutime peprem a soli. Na talife polozime krepelku na kapusti¢ky a
ozdobime bylinkami.
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